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ACI BIBERLI VE TARCINLI TARTOLET

https://www.sabah.com.tr

Hamuru icin:

180 gram margarin

2 corba kasi§i toz seker
Bir tutam tuz

2 adet yumurtanin aki
2,5 su bardagi un
Yarim su bardagi kakao
1 cay kasag tarcin

Bir tutam aci pul biber
Kremasi igin:

2,5 su bardagi sut

4 corba kasigi toz seker
3 ¢orba kasiJi un

2 paket vanilya

1 paket labne peyniri
Uzerine:

200 gram ahududu

Hamuru i¢in tim malzemeyi genis bir kaba alip yogurun. Daha sonra 8 esit pargaya ayirin. Her birini yarim cm
kalinliginda agin ve kiiclk tart kaliplarinin igine, kenarlarini da kaplayacak sekilde yerlestirin. Kabarmalarini
6nlemek icin ortalarina gatalla delikler agin. Uzerlerine uygun boyutlarda kesilmig yagl kagit yerlestirin. Yagh
kagidin Gzerine nohut veya kuru fasulye yayin. Onceden isitilmis 175 derece firinda 15 dakika pisirin. Daha
sonra yagl kagidi ve bakliyati kaldinp 10 dakika daha pisirin ve firindan alip sogumaya birakin. Kremasi icin stt,
seker ve unu bir tencereye koyup, topak kalmayana dek iyice karistirin. Ocaga oturtun ve kivam alana dek
karistirarak pisirin. Kremayi ocaktan alin ve hafif ilininca labne peyniriyle ve vanilyayi ekleyip tel ¢irpici
yardimiyla karigtirin. Tamamen soguduktan sonra bir sikkma torbasina alin ve pigirdiginiz hamurlarin igine
doldurun. Uzerlerine ahududu yerlestirerek servis yapin.
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